




1. Sanitasi pada pabrik pengolahan wafer stick meliputi sanitasi bahan 
baku dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi air, 
sanitasi pekerja, sanitasi bangunan dan lingkungan, sanitasi produk 
jadi, dan penanganan limbah. 
2. Karyawan unit sanitasi sebanyak 8 (delapan) orang yang terdiri dari 
1 (satu) orang kepala bagian, 1 (satu) orang pengawas, dan 6 (enam) 
orang cleaning service. 
3. Kebutuhan bahan sanitasi selama satu tahun meliputi deterjen 
sebanyak 66,864 kg; dan air sebagai pelarut sebanyak 4.720,8 L; 
alkohol 70% sebanyak 209,04 L;  sabun cair sebanyak 109,2 L; 
pembersih lantai sebanyak 667,32 L; karbol sebanyak 7.544 L; dan 
air sebanyak 394.425,6 L. 
4. Total biaya sanitasi selama satu tahun sebesar Rp 217.328.655,00 
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